Les secrets pour un

AAARN

chaleureux, doux et
convivial.




Tu réves dun Noél serein. avec des moments doux et chaleureux a partager avec ta famille,

Des cadeaux simples. personnels. et bien pensés. Du temps partage de qualite avec
ceux gque tu ames. Un repas aussi agréable a manger qua digerer.

Tu as envie de profiter de Décembre, des premiéres neiges, des lumiéres de Noél des soirées
dhiver en famille autour dun chocolat chaud. Tu réves de balades sur des chemins gelés, de
bonhommes de neige. dhistoires au coin dun feu qui crépite et de gaufres au chocolat fondu.

Situ te reconnais dans cette description. continue ta lecture : Joanne. Flore. Magali. Ophélie et moi
avons une surprise pour toi !

Nous avons preparé pour tol une belle série de 5 articles pour taider a vivre ce Noél dont tu réves,

Les voicl regroupes dans ce livret.




Ton organiseur de Noél

Tu as dit . « Cette année. pas de stress pour Noél | »

En voila une bonne résolution pour la in de lannée. Et pour
taider & la tenir, voici un bel organiseur a télécharger par
ici ou a la in du livret

De quoi .
- avoIr un beau calendrier sous la main
- organiser la fabrication et lachat des cadeaux

- trouver des idees pour animer la soirée du réveillon et la journee de
Noél

- prévorr ta tenue de Noél pour étre la plus belle. en achetant que ce
quil faut

- fabriquer tranquillement tes décorations
- préparer le menu et la liste de courses qui va avec

- et 2 pages bonus pour noter toutes les petites choses a faire quil ne faut surtout pas oublier !

Tout au long du mois, retrouve sur le blog un article par jour pour taider a organiser le Noél tout
doux. chaleureux et convivial de tes réves. De quol te donner plein didées pour remplir ton orga-
niseur de Noél |

Clementine pense que Noel peut lur aussi élre <« Green Glam @
green pour ecologique qur aime de la planete et glam pour gla-
mour. Beau et ecolo en somme ! »

Suis Clémentine sur Facebook, sur Pinterest et sur son site



http://clementinelamandarine.com/blog/2013/12/01/j-24-ton-organiseur-de-noel/
http://clementinelamandarine.com/wp-content/uploads/2013/12/organiseur_de_noel.pdf
http://clementinelamandarine.com/wp-content/uploads/2013/12/organiseur_de_noel.pdf
https://www.facebook.com/ClementineLaMandarine.CreationRecup
http://www.pinterest.com/clemmandarine/
http://clementinelamandarine.com
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Offrir et recevoir a Noél

Je vais vous faire une confidence : pendant de tres
longues années. je nal pas ame les fétes de fin
dannée. qui representaient trop de choses gqui ne
me correspondaient pas.

L obligation de devoir fare absolument guelgue
chose de spécial D'étre avec du monde. De manger
un repas gargantuesque. De faire la féte. Doffrir des
cadeaux. De recevoir des cadeaux. De fare sem-
blant. Et de sen vanter ensuite, une fois retourné au
travail

Evidemment. personne n'a un pistolet sur la tempe & cette période de lannée. Personne nest véri-
tablement contraint et force de faire toutes les choses. Mais la pression sociale est si forte, quil est
difficile de faire autrement. méme lorsque Lon réve déechapper a toutes ces contraintes. Les fétes
deviennent alors le moment de [annee ou lon soublie complétement. et ou lon oublie également
les autres, ceux que lon aime, étouffés que nous sommes par les conventions.

Aujourdhui, je porte un regard assez different sur les fétes. Parce que jai choisi de changer mon
regard, et mon comportement. Jai choisi de diriger mon regard et mon comportement vers
lamour et lauthenticité Et ce choix a entrainé de grands changements dans ma conception des
cadeaux de Noél quil sagisse de les offrir ou de les recevorr.

Offrir

Dans ma conception du monde. un cadeau devrait étre une manifestation de laffection et de
lattention que lon porte a lautre. Pour quoffrir soit une preuve damour, penser son cadeau avec
le coeur me parait étre un minimum. Avec le sien, et en connexion avec la personne qui recevra
le cadeau. Ce qui nest pas si difficile & faire. mais demande, il est vrai. un peu plus defforts que de
choisir quelque chose presque au hasard.

Lorsque vous désirez offrir un cadeau pour quelguun, assurez-vous donc de (& cholslr avec
coeur et attention. Les objets sont faits pour étre utilisés, appréciés | Préférez la qualité a la
quantité et posez-vous quelques questions : Que connaissez-vous de cette personne, de ce dont
elle réve ? Que pourriez-vous lui offrir pour lui permettre de se rapprocher de son réve, ou de le
vivre ? Cette personne vous a-t-elle déja dit gue quelgue chose lui manguait ? Sioui, vous tenez
votre (ou vos ) idée(s) de cadeaux) !

Sinon. ou sl celui-ci ne rentre pas dans votre budget. ne baissez pas les bras en offrant quelque
chose dinutile. sans sens, juste pour Ne pas venir les mains vides. Si vous pensez guil vous
manqgue des informations, partez a la péche aux informations. Sivous étes trop juste financiere-
ment. proposez a dautres personnes de se joindre & vous pour offrir un cadeau commun.

Me concernant, jaime particulierement Offrir des experiences. Quil sagisse dun massage.
dun repas au restaurant ou dun saut a lélastique. offrir une expérience qui colle a la personnalité
de son destinataire est a peu pres toujours une bonne idée. Combien de personnes aimeraient
s'en offrir mais ne le font pas parce que ce nest pas une priorite dans leur vie ? Offrir a une per-
sonne qui oublie souvent de soccuper delle de lespace-temps pour elle. ou loccasion decouvrir
quelgue chose qui lui fait envie depuis longtemps, c'est sans doute le meilleur cadeau gue vous

puissiez faire a quelguun qui possede déja tout.


http://vie-simple.fr/vie-alternative/offrir-et-recevoir-a-noel/

Recevor

Recevoir, cest tout un art. Celui de la gratitude et de la pleine présence. Et cela savere difficile
lorsgue lon recoit quelque chose que lon appréecie pas.

Si vous voulez éviter les mauvaises surprises, INformez les personnes avec lesquelles vous pas-
sez les fétes de vos deésirs. Bien entendu. vous nétes pas tenus de fournir une liste des cadeaux
qui vous feraient plaisir, mais vous pouvez par exemple indiguer que vous possedez déja tout ce
dont vous avez besoin. et gue vous ne souhaitez pas accumuler plus de biens, tout en donnant

quelgues INdices sur vos préférences.

Attention, dire “je ne veux pas de cadeau’ ne vous empéchera peut-&tre pas den recevoir | Beau-
coup de gens ne supportent pas lidéee de ne venir quavec leur bonne humeur et veulent a tout
prix offrir quelque chose. Autant donc éviter de les laisser complétement en roue libre, ce qui
pourrait vous conduire a feindre la joie face a un cadeau qui ne vous intéresse pas le moins du
monde..

Et que vous receviez ou non des cadeaux qui vous correspondent et vous plaisent, n'oubliez
pas | les fétes sont avant tout loccasion de se retrouver. Placez-vous donc dans un état desprit
de partage. et soyez vraiment la. Pourquoi ne pas en profiter pour faire un petit tour de table et
demander a chacun ce qui lui a le plus plu cette année, et son réve le plus fou pour lannée a
venir ? N'est-ce pas un beau cadeau a recevoir que dentendre chacun parler de ce qui le rend
(ou le rendrait) heureux ?)

Joanne chemine sur le sentier de la simplicite pour < moins ae
superflu. moins de stress. pour une vie mieux rempople plene de
ce que nous choisissons dy mettre. Une vie qui @ au sens ! Parce
que cest en nous basant sur Nos besoins profonds que Nous Nous
e0anouIssons viaiment. »

Suis le chemin de la simplicite avec Joanne sur Fabebook, sur
Twitter @JoanneTatham . sur Pinterest et sur son site.



https://www.facebook.com/joanne.tatham
https://twitter.com/JoanneTatham
http://www.pinterest.com/joannetatham/
http://vie-simple.fr/

Coiffure et magquillage de
Noél

Cest bientét NO€EL vous ne savez pas encore
quoi faire comme colffure et maquillage

I~ 1A T AN A ‘ D
O T &
VIV ©l TLOULU Y

N'étant bien entendu pas une professionnelle
dans le domaine, jai tout de méme essayé

de faire quelque chose doriginal mals pas
trop pour que cela convienne au plus
Jrand nombre. Alors sinon ne faites pas

attention, Javais oublié de repasser mon che-
misier cest la honte mais on sen fiche !

En coiffure. ayant les cheveux trés trés longs
(ils marrivent au debut des fesses maintenant
). jJe ne pouvais pas vrament faire de chignon
alors jai fais une sorte de queue sur le cote

Queue tresseée de cote .
1- Rabattre tout vos cheveux sur le cote

2- Prendre une méche et lenrouler sur elle-
meéme. la ramener sur le céte de votre masse
de cheveux et pincer avec un pince pour que
cela reste en place le temps que vous fassiez
la suite.

3- Prenez deux meches opposees de votre
queue et les rabattre ensemble et les atta-
cher,

/- Enrouler a lintérieur delles-mémes les deux meches.

5- Recommencez autant de fois que vous voulez.

Je vous mets un lien dune vidéo pour illustrer iCi

Utilisez plutdt des élastiques transparents cest plus joli I Et lavantage avec cette coiffure. cest quil
Ny a pas besoin de produits pour faire tenir tout ¢a. cest donc écologique !


http://www.youtube.com/watch?v=X_ZNt27W8B4
http://www.eco-createurs.com/maquillage-et-coiffure-ecologique-pour-noel/
http://www.eco-createurs.com/maquillage-et-coiffure-ecologique-pour-noel/

Maquillage

Une fois votre routine teint faite. attaquez-
VOUS aux yeux .

1- Mettre lombre a paupieres la plus sombre
sur les cétes de [cell pour allonger votre cell
et faire une sorte deffet doptique pour faire
des yeux en amandes.

2- Au milieu de la paupiere, estomper lombre
a paupieres foncee pour faire un dégradeé vers
le centre.

3- A lendroit du nez. mettre une ombre a pau-
pieére plus claire qui accroche bien la lumiere.
Pour ma part Jai pris du doré pour rappeler les
fétes.

4- Mettre du crayon noir a lintérieur de vos
muqgueuses. en haut et en bas pour souligner
le regard. Estomper toujours de lintérieur vers
lextérieur pour continuer a accentuer le re-
gard plus en amande.

5- Finir les yeux avec du mascara accentuera votre regard de bique heu. biche !

6- Prendre un fard a paupiéres avec des paillettes et recouvrir votre paupiere mobile de celui-ci

pour donner un cété festif a votre maquillage.

Pour bien finir votre maquillage. mais ce nest pas obligatoire, mettez un rouge a lévres. Pour ma
part Jai pris une couleur framboise pour contraster avec mes yeux mais genéralement je ne mets

rien.




Pour ce maquillage Jal utilise du
maqguillage de différentes marques
pio de trés bonnes gualité

1- UNE : pour le teint et les lévres

2- Terre d’oc : crayons noirs lombre a paupiéres
orillantes et mascara

3- Zao Make up : pour les ombres a paupiéeres

Une youtubeuse beauté bio que jadore vous fera
découvrir plein dautres marques, elle sappelle Lutin

des bois et c’est par la !

Flore nous dit <« Farce que nous avons besoin ade la Terre pour vivre
CONSOMIMOonNs Imieux et creons en respectant [Homme et lenviron-
nement »

Découvre Flore et ses éco-créateurs sur Facebook. sur Twitter @
Ecocreateurs et sur Pinterest



http://www.unebeauty.com/
http://www.terredoc.com/french/
http://www.zaomakeup.com/
https://www.facebook.com/pages/eco-createurs/191599147575975
https://twitter.com/Ecocreateurs
https://twitter.com/Ecocreateurs
http://www.pinterest.com/ecocreateurs/

Nos décorations de
Noel

Jaime profondément cette ambiance davant féte, [hiver et la chaleur du feu de bois, preparer en
famille des décorations mais nous avons renonce aux decorations typiques depuis lannée passee
. parce que jal compris gue pour mes enfants et moi cétait une occasion en or de passer du
temps ensemble & les creer nous méme : ils adorent bricoler et pour eux quelle fierté de vorr le
sapin se parer de leurs créations . parce quau final les sapins se ressemblent tous avec leurs
boules dorées et que nous voulions un sapin différent ..

Nos premiéres décorations, je vous en parlais. iICi | Aujourdhui jai choisi de vous présenter nos
décos en pate a sel qui sentent bon les biscuits de Noél nos petites cloches et des étolles a
suspendre .

Disposez les étoiles sur le dessus du couvercle. puis recouvrir dun rond en papier de la méme
grandeur .. (jJai personnellement utilisé le pistolet a cole sur le bord intérieur et ensuite recouvert
dun 2 rond perforeé pour cacher la colle ..

Les biscuits de Noél en péte a sel .

1 volume de sel et deau chaude pour 2 volumes de farine .

Verser [eau sur le sel et la farine déja mélanges !

Vous pouvez ajouter des colorants ou des arémes directement dans leau tel que du safran, curry.
piments, colorants alimentaires, essences, vanille ..

Pour ma pate. jal utillise mes colorants et arbmes pour les cupcakes .. on a envie de croguer
dedans du début a la fin!

Bien mélanger .. (jai utilise mon malaxeur) ..

Sielle est trop friable. rajouter un peu deau. si au contraire elle est trop molle ou collante. rajouter
un peu de farine .


http://yaelbricole.ch/joyeux-noel-et/
http://yaelbricole.ch/les-secrets-pour-un-noel-chaleureux-doux-et-convivial-4-yaelbricole/
http://yaelbricole.ch/les-secrets-pour-un-noel-chaleureux-doux-et-convivial-4-yaelbricole/

Preparer des boules de pate a sel vos formes a biscuits, rouleaux, pro-
tections pour la table etc .. préparez vos formes comme si vous prepa-
riez des biscuits | Noubliez pas de percer un trou assez grand avant la
cuisson, sur chague forme . attention, le trou retrecit a la cuisson !

Cuisson au four apres 12h de séchage . A 90 degrés pendant plusieurs
neures (a survelller quand cest sec) !

Une fois vos formes séches et cuites, insérer un fil de coton dans le
trou ..

Et suspendez sur votre sapin !




Les petites cloches de Noél en capsule

Videz vos capsules du café quelles contiennent .

Et préparez de quol percer un trou, du fil de coton, du cure-pipe et des
perles en bois !

Percez un trou au fond, assemblez les perles sur le il de coton et faites
S " sorte que les perles soient suspendues a lintérieur de la capsule .
b puis decorez le haut de la capsules . icl. je lal fait au cure pipe !

= i =
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ctolles de Noél a suspendre

Réunissez des couvercles transparents, une perforatrice qui permet de
faire des rond de papier de la grandeur du couvercle, des étoiles ou
autres éléements de decodu fil . et de quoi percer un trou ! Sans oublier
la colle (pistolet a colle) ..

Disposez les étolles sur le dessus du
couvercle, puis recouvrir dun rond en
papier de la méme grandeur . (Jai per-
sonnellement utilisé le pistolet & cole
sur le bord intérieur et ensuite recouvert
dun 2 rond perfore pour cacher la colle

Yael cest « Brico solo. brico récup’ ou brico rgolo avec les cra-
pauds .. dans la bonne hurmeur ! »

Découvre [univers de Magali sur Facebook, sur Twitter @Yael-
bricole sur Pinterest et biensur sur Son Site



https://www.facebook.com/Yaelbricole
https://twitter.com/Yaelbricole
https://twitter.com/Yaelbricole
http://www.pinterest.com/yaelbricole/
http://yaelbricole.ch/

e réti de Noél sauce chasseur
et ses léegumes d’hiver (vegan‘)

Je ne veux pas étre mauvaise langue, mais J@ trouve towours les

repas de Noél traditionnels un tantinet ennuyeux et morbides
- ces étemelles dindes auxguelles on d&te La vie a moins de trois
mois, ces huitres gobées encore vivantes et qui fremissent sous les
larmes du citron. ces foies crus et malades de stéatose hépatique,
et puis.. le petit museau de Bambi celul gui nous vaut tant de pleurs
quand le vilain chasseur tue sa maman. et quon est pourtant bien
content de retrouver dans notre assiette en ce soir de Réveillon.

Alors oui. cest vrai. pour moi. cet air de déja-vu tout a fait sanglant. il
mindispose autant quil me lasse. A croire que les gens ne pensent
qua leur homard mayo. leur dinde aux marrons et leur gibier en
sauce.

Ou est la place pour loriginalité dans tout cela ? Ou est la nou-
veaute ?

Ft bien. chez les veges |

Avouons-le il faut se casser la téte pour sortir du triptygue infernal
fole-gras/huitre + dinde/gibier + blche au beurre/cremel

Et clest bien pour cela que les Noéls vegetatiens sont bien plus originaux | Parce que. pour une
fois, on veut du nouveau, et pas des moindres @ sortir de la tradition tout en vy restant.

Amis omnis, je vous mets au défi de quitter votre zone de confort et dimaginer un Noel sans
/lande
Vous hésitez ? Vous vous demandez quol preparer ? Pas si facile, a premiére vue..

Ft pourtant si !

Je vous propose ici un plat complet de Noel : piece de choix, sauce noble, accompagnement.
tout y est. Alors, cest vral un Noél sans cruauté cest possible ?

Ft sl je vous disais guen plus cest diablement bon. vous me croyez 7.

Je ne suis pas la seule bien str, a concevolr un plat de Noél sans viande et qui soit pourtant ex-
quis - Lili a réuni pour vous tous ses meilleurs menus de Noél 100% végetaux. et. de mon cété
je salive devant tant de délicieux mets. a commencer par le feuilleté de seitan et sa sauce
forestiére de Code Planéte. la Tourte de Noél de Vegansfield. les paupiettes aux airelles
de Marie. la ‘dinde’ farcie de Sandrine, le risotto de quinoa aux chataignes et lincroyable
brioche fourrée de Melle Pigut. et puis. bien str. le parmentier de topinambour aux cépes
et le réti de seitan forestier de VG-Zone.

Je ne sais pas vous, mais moi, Jai déja leau a la bouche I Alors ne tardons pas.

Et aujourdhui, bonus : vous aurez le droit a 3 receties en 1|


http://liliskitchen.com/un-noel-vegetal/
http://codeplanete.blogspot.fr/2012/12/feuillete-de-seitan-et-sa-sauce.html
http://codeplanete.blogspot.fr/2012/12/feuillete-de-seitan-et-sa-sauce.html
http://vegansfields.over-blog.com/article-3883752.html
http://www.100-vegetal.com/2012/12/vivement-noel-13-les-paupiettes-de.html
http://vegebon.wordpress.com/2011/12/11/pourquoi-manger-de-la-dinde-a-noel/
http://pigut.com/2013/12/03/risotto-de-quinoa-a-la-courge-parmesan-vegetal-et-petite-sauce-aux-chataignes/
http://pigut.com/2012/12/20/brioche-fourree-aux-chataignes-pruneaux-champignons-avec-sa-sauce-umami/
http://vg-zone.net/2010/02/21/parmentier-de-topinambour-aux-cepes/
http://vg-zone.net/2011/12/01/roti-de-seitan-forestier/
http://antigonexxi.com/2013/12/09/<2605>-simplement-noel-<2605>-le-roti-en-sauce-chasseur-et-ses-legumes-dhiver
http://antigonexxi.com/2013/12/09/<2605>-simplement-noel-<2605>-le-roti-en-sauce-chasseur-et-ses-legumes-dhiver

ROt Forestier
Noix, Chataignes & Sarrasin

Pour 10 personnes
Ingrédients

160 g. de lentilles corail’

80 g. de graines de kasha (ou sarrasin)

80 g. de flocons de chataigne

70 g. de flocons de pois chiches

850 ml deau

1 cac de gros sel

150 g. de noix

2 oilgnons (120 g.)

1 grosse carotte (140 g)

2 CaS de graines de lin moulues (opt. : aident & tenir
le réti)

100 g. de champignons shitake (dit aussi Lentin du
chéne)

250 ml de lait vegetal neutre

15 g. de miso brun

30 ml de vinaigre de pomme

1 cac de thym

quelques tours de poivre du moulin

huile. pour le plat

Preparation

1

Préchauffez votre four a 180°C.

Dans une casserole. mettez les lentilles, la kasha. les flocons, le gros sel et leau. Amenez &
ebullition puis baissez a feu doux et faites cuire une guinzaine de minutes, jusgua ce que leau
ait ete entierement absorbée.

Pendant ce temps. étalez vos cerneaux de noix sur une plague de cuisson et enfournez une
quinzaine de minutes.

A la sortie, laissez refroidir quelques minutes et hachez-les tres grossierement.

Hachez les cignons et les champignons en fines lamelles, et découpez la carotte en petits
des.

Une fois le melange de legumineuses et flocons cuit, mélangez-le intimement dans un grand
saladier avec le reste des ingredients.

Versez ensuite dans un moule a cake préalablement huilé et enfournez pendant 50 minutes.
Vous pouvez egalement utiliser des moules a tartelettes - dans ce cas. laissez seulement 20-
25 minutes au four.

Attendez ensuite 10-15 minutes (pour e réti cuit dans le moule a cake) avant de le demouler

et de le découper en tranches. Servez nappe de ma delicieuse sauce aux myrilles.




Je ne sais pas vous, mais moi. je raffole des légumes rdtis
I'Un peu dhulle, un brin de sucre, une pincée de sel et
dépices. et Il nen faut guére plus pour transformer des
legumes gquotidiens en un délice de féte !

Legumes RAtIs |
Balsamigue, Erable et Herbes de Provence

Prevolr 2 fournées pour 10 personnes

Ingredients ”

3 oignons (170 g.)

1 téte dall (vous avez bien lu: pas une gousse - une téte
entiere )

125 g. de choux de Bruxelles

250 g. de pommes de terre fermes

2 pommes de taille moyenne (250 g)

2 belles carottes (225 g)

1 petit potimarron (850 g.)

quelgues tours de poivre du moulin

1 cac dall seché

1 C&5 dhuile dolive

1 C&5 de vinaigre balsamique

1 Ca5 de sirop dérable (ou autre edulcorant naturel liquide)

1/C cac de sel
1 cac de romarin haché grossierement (frais ou seché)
1 cac de thym frais (ou 1/2 cac séché)

Preparation

1. Decoupez les ocignons en 4. Talllez les carottes en batonnets. Deplautez la téte dail et coupez
chague gousse en deux dans la longueur. Coupez les choux de Bruxelles en deux. Decou-
pez les pommes de terres en 4. Talllez les pommes en gros des. Decoupez le potimarron en
quartiers.

2. Disposez de tous ces legumes dans un grand plat creux. Versez lensemble des autres ingreé-
dients et massez (et oui. on y met les doigts ) de sorte & ce
gue chague légume soit recouvert de marinade,

3. Laissez ensuite mariner 1-2h (optionnel : vous pouvez aussi

passer a létape suivante).

Préchauffer votre four a 180°C.

5. Répartissez les legumes sur une plaque de cuisson. Atten-
tion a ne pas les farre trop se chevaucher. Enfournez pour 35
minutes en remuant a mi-cuisson.

6. Ajoutez 5 minutes de grill pour une jolie couleur doree et
degustez sitét sortis du four.

~




Cest la premiere fois que Je réalisais une telle sauce et jai été bluf-
fée | je crois que ses cousines au bouillon de viande et au vin rouge
nont strictement rien a lui envier. £t en plus, cest une sauce un peu
magique.. Brune un jour. elle revét des teintes violettes le lendemain
(vous pouvez dailleurs le remarqguer sur les photos, prises en deux

temps). et moi jadore ce brin de malice !

Sauce Chasseur
Champignons & Myrtille

Pour 10 personnes
Ingrédients ”

1 CaS dhuile dolive

3 oignons (170 g)

2 gousses dall pressees

150 g. de champignons shitake”
150 g. de champignons de Paris
2 belles Cas de sauce soja
quelques tours de poivre du moulin

15 g. de miso noir (ou brun)

2 cac bombées de confiture de mrtille (ou autre baie - framboise - delicieux)
1 Ca5 bombee de farine de chataigne

2 petites CaS de vinaigre balsamique

3 CaS de levure maltee

100 ml de lait végétal neutre

250 Ml d'eau

170 g. de mrtilles congelées™
" Jadore ces champignons, mais sentez-vous libres d'en utiliser dautres |
“ D'ou limportance de congeler ses myrtilles déte en prévision de Lhiver.. -)

Preparation |

1. Dans une sauteuse. faites revenir vos oignons et votre ail dans [huille dolive a feu vif pen-
dant 3 minutes. Ajoutez les champignons et baissez a feu moyen. Laissez cuire 15 minutes en
remuant frequemment.

2. Dans un petit bol. delayez le reste des ingrédients solides (hormis les myrtilles) dans les ingre-

dients liquides doucement verses,

Baissez a feu doux. versez le contenu du bol dans la sauteuse et remuez bien,

4. Ajoutez ensuite les myrtilles et laisser mijoter une dizaine de minutes, jJusqua ce que les myr-
tilles solent chaudes. Attention : il faut guelles restent intactes !

5. Nappez genéreusement chaque tranche de réti de cette sauce chasseur sans souffrance. et

ajoutez les legumes rot

w

Ophélie se presente . « Meme si Antigone serait urn prenor a maon
godt je mappelle Ophelie et comme Jje lar promis a mon frere
Jaural toujours six ans et aemi Touiours six ans et aermi jarmais
grana; et dans ma téte touours aes reves mes chimeres. mes
pelites utopies.. »

Ophélie 6 ans et dem est sur Facebook sur Pinterest et sur
son site.



https://www.facebook.com/AntigoneXxi
http://www.pinterest.com/antigonexxi/
http://antigonexxi.com

NISEUR DE NOEL

\\

\

Pour ne rien oublier pour Mol en passant un mois de
Décembre tout doux.

————————————————1
————————————————J

NOTES A PROPOS DE CET ORGANISEUR
Cef OY@M\S@UY est reodise poxr Clenenting low Mandourine. I

I est distriove Sous licence creadive commons, c'est--dire gue Tu peux 1e porfo-

oer en citont l souree, le wodifier puis le pawrtauaer en citant I souree mads tu ne

Pevx pas PUfiiser L des £ins commerciades sans mon awrorisation écrite préaladole.

Tout partage de ce document, modifié o non impligue aue les mémes condifions

soient” appliguées ensvite,

POV PlUS de venseianements, SUis ce lien -
nfTp://creadvecommonsorgy/icenses/oy-ne-sa/3.0/41/

Je 12 yenercie et 1o sounedte un bead) Noél |

TV as des OLUZSﬂOi’\S ? N'hésire poas o e 1es poser pow moul -
clementine @clementinelamandaying.com

Clenenting I Mondoring
7 vve Moert Recovro
20100 Gvenoble

FRANCE

clenentine@clenentingloumandaying.com
W ClementingLosando ing.com



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/fr
mailto:clementine@clementinelamandarine.com
www.ClementineLaMandarine.com

Mercredi

vendredi

Samedi

Dimanche
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REVEILLON DE NOEL

Soirée des Petits : Soirée des Grands :
)~

ﬁ"'\@' www.ClementinelaMandarine.com
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JOURNEE DE NOEL
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JE AlS BELLE

\)\a.\ déé ; \)\éChé*Q (eas trop, eromis D
J paS Trop ©
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A

Je fabrique Jai besoin de

www.Clementine LaMandarine .com
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MENU DE NOEL

Plats Liste de courses :

www.llementineLadandarine.com
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PENSER
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.S OUBLIER
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